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A tecnologia de processamento minimo € praticada no Brasil desde o final dos anos 70 do
século passado, com a chegada das redes de “fast food” ao Pais. No inicio, as primeiras
empresas utilizavam a técnica de tentativa-e-erro para desenvolver seus produtos. As
pesquisas nessa area iniciaram-se a partir de meados dos anos 90, o que possibilitou que
muitos empresarios pudessem atuar no setor de forma mais organizada, sustentavel e
competitiva. Desde entdo, institutos de pesquisa e universidades ndo medem esforgos em
busca de solugdes para os entraves encontrados. Em junho de 2009 foi publicado no Diario
Oficial da Unido a resolugdo SAA — 42, de 19-6-2009, que regulamenta o setor e recomenda

normas técnicas.

O processamento dos produtos horticolas aumenta a competitividade do setor de producao,
uma vez que gera abertura de novo canal de comercializagdo. Dessa forma, pode-se reduzir

perdas de matéria-prima, com grande impacto econémico e social.

O produto comercializado diretamente nos pontos de venda (varejo) atende um publico
especifico, disposto a pagar pela conveniéncia oferecida. Sdo consumidores com maior

poder aquisitivo, interessados em produtos saudaveis e convenientes.

J& a comercializacdo do produto em mercado institucional atende diversas empresas que
fornecem refeicdes. E um mercado interessante para comercializagdo dos produtos
minimamente processados, visto que no Brasil as estatisticas apontam crescimento no
namero destes estabelecimentos, que demandam por produtos préaticos, que facilitam o

preparo das refeicoes.
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Os estabelecimentos processadores deste tipo de produto devem adotar as normas técnicas
recomendadas pela resolucdo SAA - 42 e ajustar o fluxograma de processo de acordo com
as peculiaridades de cada vegetal, de modo a obter produtos com qualidade.

A conservacgao dos produtos horticolas minimamente processados € um processo complexo,
pois algumas células se encontram com atividade respiratéria normal, outras se encontram
danificadas e com maior atividade respiratéria e outras mortas ou inativas. Os cuidados a
serem tomados, visando prolongar a vida util desses produtos, devem iniciar-se pela
escolha da matéria-prima de qualidade, utilizacdo de técnicas de preparo adequadas,

higienizacé@o do produto, ambiente e operadores, cadeia de frio e embalagem adequada.

O controle da temperatura em todas as etapas do processo, incluindo armazenamento,
distribuicdo e comercializacdo é a técnica mais importante para reduzir o metabolismo e
retardar o crescimento microbiano. No entanto, na maioria das vezes a cadeia de frio ndo é

respeitada, o que possibilita 0 desenvolvimento de microrganismos patogénicos ao homem.

O emprego de embalagens que promovam modificagdo da composicdo gasosa em seu
interior, também é desejavel, visto que niveis elevados de CO, e baixos de O, porém dentro
do limite toleravel, apresentam efeitos diretos nos processos fisiol6gicos e bioquimicos do
vegetal minimamente processado, bem como na reducédo da proliferacdo microbiana e

desse modo aumenta a vida Util dos vegetais.

Além de produzir a adequada composi¢cdo gasosa em seu interior, aumentando assim a
conservacao do vegetal, ha outras caracteristicas que devem ser consideradas na escolha
da embalagem, tais como: soldabilidade, possibilidade de impressdo da marca e outras
informacfes, custo compativel, ndo deixar residuos ou odor estranho no vegetal, ser
transparente, proporcionar adequada protecdo do vegetal embalado e ainda, proporcionar

boa apresentacdo do produto final.

Os tratamentos quimicos em produtos minimamente processados sado realizados
principalmente para reduzir o escurecimento enzimatico e/ou manter a firmeza dos tecidos.
O acido ascorbico e seu isbmero eritorbico sdo bastante utilizados em combinagcdo com
acidos orgéanicos, como acido citrico para reduzir o escurecimento enzimatico. O &cido
citrico também pode ser utilizado para reduzir a perda de pigmentacdo durante as

operacOes de lavagem, sanitizacéo e enxagie, além de reduzir a atividade respiratoria.
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A utilizagcéo de célcio, através de solugdes aquosas de seus sais, como cloreto de calcio e
lactato de calcio é eficiente na prevencdo do amaciamento de uma série de frutas. O célcio
€ um mineral que se liga as substancias pécticas, dando origem aos pectatos de calcio,
estruturas que conferem estabilidade a parede celular.

O transporte dos produtos prontos deve ser em ambiente refrigerado, com logistica de
distribuicdo eficiente. As operacdes de carga e descarga devem ser realizadas
cuidadosamente, de modo a manter a integridade dos produtos.

O sucesso desse empreendimento depende da integracdo de diferentes elos do setor. O
envolvimento de instituicbes de pesquisa, redes varejistas, produtores e consumidores
permite a deteccdo e a solugcdo de problemas, garantindo a rentabilidade ao setor produtivo

e a satisfagdo aos consumidores.
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